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調 製 した か まぼ この性 質
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 We prepared Kamaboko from mackerel, Pneumatophorus japonicus japonicus, 
mullet, Mugil cephalus and "Menada", Liza haematocheila which are not utilized 
as raw material for Kamaboko in general, and we estimated physical para-
meters and sensory values of these Kamaboko. The results are as follows: 
 1) Kamaboko prepared from mackerel was poor in C. V. value and jelly 
strength, and was recognized to be of low quality. It was also remarkable that 
this Kamaboko had enormously high dynamic modulus of shear. 
 2) Kamaboko prepared from mullet and "Menada" was of low quality and 
had high dynamic modulus of shear like mackerel - Kamaboko. Some of these 
Kamaboko had fairly high C. V. value, but their sensory values remained low. ,
著者 らは市販 か まぼ こにおいて,カ ー ド ・メー タによる破断応力(C.V.値)が 足の官能 値 とかな りよく一致
する ことを前報1)で 述 べた。 しか し,相 関係数は0.93以 下であ って,単 にC,V.値 と官能値 との相 関が0.1%
レベ ルで有意 であ るに過 ぎないので,そ こには当然外れ るケー スが考 え られ る。例 えば,市 販 かまぼ こでは約
3000～7000の 範 囲で,C.V.値 と官能値 とに直線的 な関係 が認 め られ るが,C.V.値10000以 上の場合は官
能評価 もくだ し難 く,ま た,そ れ程官能値が増加 し続 ける ものとも思われない。すなわち,官 能 評価 には単に
物理的 パ ラメー タのみでは解決 しきれ ない分野 のあるこ とを感 じさせ る。この ような問題 は別 と しても,実 際
問題 と近接 した ところには,な お種 々の問題 が考 えられるので,こ れ らの点 を具体的 に検討 してお くことは有
意義 と思われ る。
この報 告では,通 常 か まぼ こ原料 としては利用 されないサバ,ボ ラお よび メナ ダを用 いて試製 したか まぼこ
に関す る実験結果 について報告 する。
実 験 方 法
材料 サバ Pneumatophors japonicus japonicus お よ び ホ ンワ ニ エ ソ Saurida wanieso は長崎魚
市場 よ り入手 した ものを直接使用 し,ボ ラ Mugil cephalus およびメナ ダ Liza haematocheila は長崎県
水産試験場増 養殖研究所 よ り恵与 され た ものを,一 夜5±1℃ の低温 室に氷蔵後使用 した。
A-グ ル(A-glu)は 江崎 グ リコ栄食 ㈱ 製,酢 酸資化性酵母 タンパ ク質(SCP)は  Candida 属の㈱興人製お
よびデンプンは市販の馬鈴 薯デ ンプンを使用 した。
かまぼこの調製 供 試魚を三枚 に卸 し,採 肉機 にかけた後約10倍 量の氷水 で5回 水晒 しを行 ない直ちに脱水
した。これ を肉 ひき機 にかけ,5±1。Cの 低温室で石川式概搾 らい潰機 を用 いて,空 ず りを10分 間行ない,次
に食塩 を3%添 加後40分 間 らい潰 し,こ の間に水分の調節 を行 な う。 さらに,添 加 物 を加 えてか ら10分 間 ら
い潰 した。 す り身 を折径50㎜ の塩化 ビニリデ ンのケーシングに詰 め,90±1℃ で30分 間加 熱 してから直ち
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Table 6 continued. 
 IV.- 1 5410 0.801 0.959 0.120 11.8 
 IV- 2  5920 0.622  0.737 0.119 11.4 
 1V- 3 4900 0.534 0.527 0.098 11.3 
 1V  -  4 5800 0.793 0.797 0.100 11.1 
 IV- 5 5410 0.958 1.198 0.125  10.9 
 IV  - 6 4380 0.719 0.850 0.118 10.9 
 lV  - 7 3820 1.056 1.104 0.105 10.7 
 1V  - 8 3890 1.254 1.314 0.105  10.3 
 1V- 9 4550 1.189 1.248 0.105 10.1 
Standard 4200 1.002 1.406 0.140 10.0 
 N  -10 3630 1.006 1.157 0.115 9.5 
 IV  -11 3440 0.803 0.785 0.099 9.3 
 1Y-12 3790 1.586 2.375 0.150 9.1 
 IV  -13 3600 1.197 1.782 0.149 9.1 
 11-14 3090 0.670 0.660 0.098 9.1 
 1V-15 3090 1.497 2.361 0.158 8.9 
   r* 0.872 0.595 0.603 0.412 
V- 1 7190 1.008 1.246 0.124 12.2 
V- 2 6420 1.469 2.146 0.146 12.1 
V- 3 7560 1.364 1.666 0.123 11.9 
V- 4 7690 1.186 1.595 0.134 11.8 
 V- 5 8560 1.318 1.760 0.133  11.5 
V- 6 7570 1.183 1.594 0.135 11.5 
V- 7 6720 1.503 2.275 0.152 11.5 
 V- 8 6820 1.278 1.717 0.132 11.4 
 V- 9 5880 0.727 0.976 0.134 11.3 
 V-10 6350 1.160 1.463 0.126 11.2 
 V-11 5120 0.921 1.376 0.150 11.1 
 V  -12 5030 1.348 1.800 0.133 11.0 
Standard  4850 1.288 2.016 0.153  10.0 
 V-13 4100 1.086 1.748 0.161 9.9 
 V-14 3820 1.718 2.456 0.143 9.7 
 V-15 4140 1.456 2.114 0.144 9.6 
 Y-16 4030 1.910 2.788 0.146 9.4 
 V-17 3820 1.040 1.571 0.151 9.3 
 V-18 2200  1.817 2.651 0.146  82 
 V-19 3420 2.068 3.107 0.151 8.0 
    r* 0.923 0.596 0.692  0.603 
 VI- 1 5220 0.715 0.831 0.116 11.3 
 VI- 2 4560 1.031 1.273 0.124 10.7 
 VI- 3 5020 1.124 1.518 0.135 10.5 
 VI- 4 3860 0.680 1.071 0.158 10.5 
 VI- 5 3610 0.905 1.152 0.128 10.4 
 VI- 6 3860 0.753 0.919 0.122 10.3 
 VI- 7 4650 0.959 1.457 0.152  10.2 
Standard  3980 1.084 1.687  0.156 10.0 
 VI- 8  3600 1.138 1.435 0.126 9.9 
 VI- 9 3040 1.120 1.600 0.144 9.9 
 VI-10 3910 1.149 1.481 0.144 9.7 
 VI-11 3590 1.259 1.724 0.137 9.7 
 VI-12 2870  0.996 1.426 0.147 9.0 
         2040 0.928 1.046 0.113 8.8
 VI  4 2290 0.993 1.419 0.143 8.7 
 VI-15 1690 1.292 2.085 0.161 7.9 
    r* 0.917  0.512 0.571  0.359
要 約
通常 かまぼこ原料 としては利
用 されないサバ,ボ ラおよび メ
ナダを用 いてか まぼ こを試製し,
これ らについて物理的 パラメー
タを測定す るとともに,足 につ
いてパネルテ ス トを行な い次の
結果 を得た。
1.サ バ で調製 したかまぼ こ
はC.V値 お よびゼ リー強度
ともに低 く,低 級 なかまぼ
こ と認 められた。 また,動
的ずれ弾性率 が著 しく大 き
い こ とが注 目された。
2.ボ ラお よびメナ ダで調製
したかまぼこ もサバ同様低
級品 で,動 的ずれ弾性率 が
大 きかった。これ らのかま
ぼ この中には,C.V値 のか
な り高い もの もあ ったが,
しか し官能値 は依 然 として
低い もの であ った。
御指導 を頂 いた九州大学農学
部野村男次教授な らび に 早 川
功博士 に深謝 の意 を表す る。
また,ボ ラおよび メナダを御
恵与頂いた長崎県水 産試験場 増
養殖研究所 の安永統 男博士な ら
びに藤木哲夫氏 に同 じく深謝の
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なお,実 験 を通 じて教 室全員
に御協 力頂いてい るので,併 せ
てお礼 申し上 げる。
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